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PRÉSENTATIONS 
Anatomie comparée des. mammifères domestiques 
Tome 1. - Ostéologie 
par R. BARONE 
M. C. BREssou. - Notre Collègue de !'Ecole Vétérinaire de 
Lyon, M. R. BARONE, que nous avons tout récemment admis parmi 
nous, poursuit avec une remarquable constance la publication 
de ses ouvrages d'anatomie. 
Après sqn Anatomie des Equidés domestiques, écrit en collabora­
tion avec son maître R. TAGAND, qui comprend 10 fascicules 
groupés en trois tomes, voici qu'il nous envoie une Anatomie com­
parée des mammifères domestiques, dont le tome 1 consacré à !'Ostéo­
logie vient de paraître et qu'il m'a demandé de vous présenter. 
Je réponds à son désir avec une réelle satisfaction. 
Fidèle à l'Ecole lyonnaise des anatomistes vétérinaires, ce 
nouveau traité a adopté la méthode descriptive, l'étude de l'orga­
nisation animale étant abordée appareil par appareil. 
Dans ce premier tome on trouve dès le début un chapitre d'intro­
duction consacré à des généralités préliminaires sur l'anatomie, son 
objet, ses méthodes et ses divisions, sa terminologie: puis aux sujets 
de l'anatomie vétérinaire et à la division du corps en régions. 
Abordant ensuite l'ostéologie proprement dite, il étudie les carac­
tères généraux des os, les os de la tête, os isolés d'abord et tête dans 
son ensemble ensuite, os de la colonne vertébrale, os du thorax, os de 
la ceinture et du membre thoraciques, os de la ceinture et du membre 
pelviens, enfin. 
Le livre contient pour terminer urie table alphabétique, une 
table de ses illustrations (il y en a près de 400), une table des 
matières. 
Deux originalités me paraissent devoir être signalées à propos 
de ce nouveau livre dont l'ordonnance est des plus classiques. 
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Tous nos anciens auteurs, en France tout au moins, avaient 
pour méthode de prendre le cheval comme prototype et de décrire 
l'organisation des autres animaux domestiques par différence 
relativement à celui-ci. 
Suivant la méthode déjà employée par d'autres auteurs, 
M. BARONE a adopté un autre plan. Pour chaque organe, il 
donne d'abord les caractéristiques morphologiques et structurales 
générales communes à tous les Mammifères domestiques et étudie 
ensuite, par rapport à ce type idéal, les caractéristiques propres à 
chaque espèce. L'ouvrage revêt ainsi un caractère scientifique plus 
strict, plus rigoureux, plus élevé. 
Une autre nouveauté est relative à l'adoption délibérée de la 
terminologie anatomique vétérinaire internationale, en prépara­
tion. Cette innovation est heureuse car, à une époque où l'intensi­
fication des relations internationales s'accentue, il est nécessaire 
que le langage scientifique puisse reposer sur des définitions et des 
termes précis. 
Toutefois, je crains qu'entraîné par cette réforme de la Nomen­
clature Anatomique Vétérinaire, qu'à la suite du Congrès de Paris. 
notre Association Mondiale des Anatomistes Vétérinaires a entre­
prise et à laquelle il a pris une large part, M. BARONE ne se soit 
laissé entraîner à prendre une position doctrinale trop absolue. 
Abandonner, par exemple, les vieux termes d'omoplate,· de 
cubitus et de péroné pour ceux« scapula », de« ulna » et de« fibu.la » 
répétés tout au long du texte descriptif est surprenant et ne peut 
que compliquer la tâche d'un lecteur déjà habitué à un autre voca­
bulaire et risque de la rebuter (1). 
Que le nom de chaque particularité anatomique donné dans la 
langue nationale soit suivi de la désignation latine adoptée par la. 
terminologie internationale, d'accord ; c'est indispensable et il' 
faut désormais l'exiger. Mais qu'on abandonne des appellations 
anciennes, reposant au surplus sur des travaux et des raisons 
scientifiques dont ceux de la terminologie internationale n'ont 
pas toujours bénéficié, c'est aboutir à un langage hermétique, 
bientôt compris des seuls spécialistes, c'est compromettre la difîu­
sion des connaissances anatomiques et leur utilité; c'est compliquer 
l'étude d'une science qu.i passe déjà pour fort ingrate. 
M. BARONE me permettra cette amicale remarque, dont nous 
avons parlé bien souvent, car il sait combien j'apprécie la part 
active et éminente qu'il a prise aux travaux de la Commission de la 
(1) Pourquoi avoir conservé os pyramidal au lieu de « triquetrum >» 
os crochu au lieu de « hamatum » ? 
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Nomenclature Anatomique Vétérinaire et qu'elle est la profonde 
estime que j'ai pour la tâche difficile et laborieuse qu'il vient d'entre­
prendre. 
C'est pourquoi je peux louer maintenant, la netteté de son 
texte, la précision de ses descriptions, la rigueur et la sûreté ùe 
sa méthode pédagogique•; que je tiens à témoigner de la valeur 
exceptionnelle de son iJlustration, claire, nette, démonstrative ; 
que je me plais à signaler tout spécialement les planches relatives 
aux insertions musculaires données c'est la première fois à ma 
connaissance dans toutes les espèces domestiques ; qu'il faut 
souligner enfin, le souci apporté à la présentation matérielle de 
l'ouvrage dont la consultation est pratique et la lecture facile. 
M. BARONE est à complimenter. Il entreprend avec courage et 
ténacité une œuvre monumentale qui, dans la brillante tradition 
des anatomistes lyonnais, fera honneur à l'anatomie vétérinaire et à 
la science française. 
La viande de bovins. De l'étable de l'éleveur 
à l'assiette du consommateur (1) 
par M. CRAPLET 
M. DRIEUX. -- Notre savant et laborieux confrère vient de faire 
paraitre aux Editions Vigot Frères le tome VIII de son Traité d' éle­
vage moderne. Il s'agit de trois volumes répertoriés respective­
ment livre I, II et III, formant un total de 1.077 pages consacré à 
la viande de Bovins. Le présent ouvrage est le livre I de cette 
série. Il se divise en trois parties traitant de la croissance du bovin 
de boucherie, de la préparation de la viande, enfin de l'ensemble 
viande-carcasse-animal de boucherie. En adoptant ce plan, il 
semble que l' Auteur ait voulu, selon l'expression consacrée, suivre 
le bœuf, en se plaçant successivement au point de vue de l'éleveur, 
du boucher et du consommateur, pour en déduire, dans un chapitre 
final, le type d'animal de boucherie que le premier doit s'efforcer 
de produire. 
La première partie est divisée en 6 chapitres. Elle débute par un 
exposé critique des méthodes d'étude de la croissance, sur l'animal 
vivant et d'après ]es résultats fournis par l'appréciation de la car­
casse de l'animal abattu. Vient ensuite une étude de l'accroissement 
pondéral qui permet d'envisager la production, en dehors du veau, 
de quatre types de bovins de boucherie : le bœuf traditionnel 
âgé de 36 mois, qui est en diminution constante, le semi-précoce 
abattu entre 30 et 36 mois, encore le plus important numérique­
ment, le très précoce (veaux de Lyon ou de St-Etienne), le jeune bo­
vin( baby beef, viande du Valois) de race mixte, soumis à un engrais­
sement accéléré et abattu vers l'âge de 14 mois. ·Le contrôle de la 
croissance par l'enregistrement du poids des sujets, pour être 
valable, doit faire l'objet d'une étude statistique concrétisée par 
des graphiques. Le troisième chapitre traite du développement qu'il 
ne faut pas confondre avec le simple accroissement pondéral et 
dont l'importance est considérable puisqu'il conditionne la confor-
(1) Un vol. cartonné, 18 x 26, 486 pages, 142 fig. et tableaux. Vigot 
Frères, Editeurs, Paris, 1966. 
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mation de l'animal, donc le pourcentage des morceaux de chacune 
des trois catégories sur une carcasse. Le développement peut en 
effet se définir comme la résultante des croissances différentielles 
des diverses parties de l'organisme. Il répond à la loi générale 
de Mac Meekan selon laqueJle, à partir de la conception, les périodes 
où la vitesse de croissance est maximale se succèdent dans l'ordre 
suivant : tissu nerveux, squelette, muscles, tissus adipeux. Le 
contrôle du développement fait appel au relevé périodique des 
mensurations et à leur interprétation statistique. Il permet de · 
dégager la notion de conformation qui est le mieux exprimée par 
la méthode du pointage. De bons schémas montrent les aspects 
favorables et les aspects défectueux de la conformation. Celle-ci 
se répercute évidemment sur l'apparence de la carcasse. Une étude 
particulière est consacrée au « culard ». Le quatrième chapitre 
se rapporte à l'analyse du mécanisme de la croissance où !'Auteur 
distingue les «organisateurs» (tréphones, actions hormonales, 
système nerveux), les métabolismes qui caractérisent le phénomène, 
et les facteurs capables de le modifier. Parmi ces facteurs, l'ali­
mentation joue un grand rôle qui est étudié dans le cinquième 
chapitre : !'Auteur montre en particulier l'influence des périodes 
de sous-alimentation et des périodes de forçage, non seulement sur le 
gain de poids, mais aussi sur la conformation. Le sixième et der­
nier chapitre concerne les facteurs extra-alimentaires de la crois­
sance : influences hormonales, action du génotype, interaction du 
milieu et du génotype. On peut regretter que ce chapitre si impor­
tant ne comporte que quatre pages. 
La seconde partie du livre traite de la préparation de la viande 
en sept chapitres, respectivement consacrés à l'abattoir, au 5e quar­
tier, à la structure de la viande, à son évolution, à sa présentation, 
à sa conservation, enfin à l'hygiène et à l'inspection des viandes. 
Bien que cette partie constitue, avec ses 211 pages, presque la 
moitié de l'ouvrage, la seule énumération du titre des chapitres 
laisse prévoir qu'il s'agit plutôt d'un condensé des connaissances 
essentielles en ces matières que d'une étude exhaustive. des très 
nombreux sujets · abordés. Le lecteur y trouvera cependant une 
foule de renseignements utiles, mais s'il veut se documenter d'une 
façon réeJlement approfondie, il lui appartiendra de s� reporter 
aux sources. A la vérité celles-ci sont malheureusement très dis­
parates et le mérite de M. CRAPLET tient à ce qu'il a réussi à en 
extraire et à en coordonner l'essentiel. Son souci, très louable, de 
schématiser, risque cependant parfois de le conduire à une figura­
tion critiquable comme c'est le cas pour la figure de la page 162 
relative à la récolte et au devenir des suifs. 
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La troisième partie comporte 9 chapitres de longueurs inégales. 
Les deux premiers concernent la valeur alimentaire de la viande et 
l'étude de ses qualités organoleptiques : couleur, tendreté, succu­
lence, saveur, palatibilité. L'étude physio-psychologique et la 
critique scientifique des motivations du choix des consommateurs 
sont faites avec bon sens .• La tendreté, qualité maintenant la plus 
recherchée, est analysée avec plus de détails et !'Auteur, après en 
avoir défini les facteurs, passe en revue les diverses manipulations 
susceptibles de l'améliorer. Vient �nsuite un chapitre de technologie 
traitant des divers modes de préparation culinaire, ce qui conduit 
à bien préciser la notion de catégorie par rapport à celle de qualité 
et, par là-même, à envisager l'influence de la viande dans le budget 
des consommateurs ainsi que les bases de la valeur marchande de 
chaque morceau (valeur indiciaire de la carcasse). Le chapitre 
suivant reprend sous l'angle économique le problème si complexe 
de la consommation de la viande, son importance, les études 
faites par les pouvoirs publics (CREDOC et INSEE), l'évolution 
du goût et des habitudes des consommateurs (dont 30 p. 100 dans 
la région parisienne prennent leur repas dans les cantines d'entre­
prises) et les enseignements qu'il convient d'en tirer pour l'orien­
tation de l'élevage et de l'industrie de la viande. Le problème 
irritant, mais fondamental, est celui de la <c basse))
' 
c'est-à-dire-des 
morceaux à cuisson lente ; sa véritable solution reste encore à 
trouver. On en arrive ainsi à un chapitre où sont étudiées les notions 
de types, de classes et de qµalités des viandes. Le type concerne 
l'animal vivant, la classe se rapporte aux carcasses considérées du 
point de vue du boucher et du consommateur. Quant à la notion 
de qualité, M. CRAPLET pense que c'est une fausse notion car le 
concept qu'on s'en fait dépend des critères que se fixe le classificateur. 
Il donne ainsi la préférence à la simple identification codée des 
carcasses. Il énumère les travaux préparatoires, en mentionnant leurs 
auteurs, qui ont conduit les pouvoirs publics à adopter officielle­
ment ce mode de contrôle des viandes livrées au commerce. Bien que 
faisant de larges emprunts à ses travaux, il ne rend pas comme il 
conviendrait au professeur FLACHAT de l'Ecole Vétérinaire de 
Lyon, le mérite d'avoir été, en France, le promoteur de la méthode 
et d'être le principal artisan de sa mise en pratique. Le chapitre 
suivant concerne l'appréciation de la viande, laquelle se fait à 
trois stades: chez le boucher, au moment de la cuisson, à la dégus­
tation du plat cuisiné. Le chapitre 20 revient à l'appréciation de la 
carcasse par la notion du rendement qui peut s'appliquer au rap­
port du poids net au poids vif, à la quantité de viande réellement 
consommable en fonction du pourcentage d.es tissus constituant la 
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carcasse, à ]'utilisation que l'on peut faire des différents morceaux, 
au bénéfice que l'on peut tirer de sa commercialisation. L'Auteur 
revient malgré tout à la notion classique de qualité de la car­
casse, dont il expose les facteurs qui permettent de l'apprécier, 
faisant une large part à l'examen des profils tels que Houn1NIÈRE 
les a définis. Du jugement de la carcasse, le chapitre suivant remonte 
à l'appréciation de l'animal vivant, d'où l'Auteur dégage dans le 
dernier chapitre, la silhouette et les caractéristiques du bovin de 
boucherie idéal. 
Ce livre n'est pas parfait, dans ce sens que,. faisant partie d'un 
Traité, les spécialistes souhaiteraient y trouver de plus amples 
développements pour beaucoup des très nombreux sujets abordés. 
En revanche, on peut dire que c'est un très bon ouvrage parce qu'il 
présente en un ensemble cohérent, des notions très diversement 
éparpillées dans la littérature. Le lecteur y trouve une très bonne 
mise au point des questions si nombreuses, y compris les tout.es 
récentes, que pose le problème de la viande ... de l'étable de l'éle­
veur, à l'assiette du consommateur. 
Pour entreprendre une teJle œuvre, il faut une puissance de 
travail peu commune car elle postule l'accumulation d'une docu­
mentation colossale. Pour la mener à sa fin, il faut une ténacité à 
toute épreuve. Pour le faire avec succès il faut avoir l'esprit clair 
et la plume alerte. Ce sont ces qualités, dont M. CRAPLET nous 
apporte ici la justification, qui me font proposer, avec plaisir et 
sans réticence, cet ouvrage à la Commission des récompenses de 
l'Académie. 
H. DRIEUX. 
